



KESIMPULAN DAN SARAN 
9.1.  Kesimpulan 
Berdasarkan analisa aspek teknis dan aspek ekonomi, home industry 
nugget ayam jamur tiram di Nugeto Indonesia yang direncanakan layak untuk 
didirikan dengan kriteria sebagai berikut. 
Bentuk Perusahaan : UMKM (Usaha Mikro, Kecil, dan     
Menengah)  
Lokasi :    Jalan Doho Dalam No. 20H 
Jam Kerja : 8 jam/hari 
Kapasitas Produksi : 50 kemasan/hari 
Jumlah Tenaga Kerja : 3 orang pekerja 
Total Modal Industri (TCI) : Rp 179.644.200,00 
Biaya Produksi Total (TPC) : Rp 364.321.600,00 
MARR : 15% 
Laju Pengembalian Modal : Sebelum pajak : 30,99% 
  Setelah pajak : 29,82% 
Waktu Pengembalian Modal : Sebelum pajak : 38 bulan 3 hari 
  Setelah pajak : 39 bulan 17 hari 
Harga Jual Produk/Kemasan : Rp          35.000,00 
Hasil Penjualan Produk/Tahun : Rp 420.000.000,00 
Titik Impas (BEP) : 76,36% 
9.2. Saran 
 Usaha nugget ayam jamur tiram perlu ditinjau kembali harga produk 
dan jumlah kapasitas produksi nugget yang perlu ditingkatkan. Formulasi 
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